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MOTTO  
 
 
Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu  
telah selesai (dari suatu urusan) kerjakanlah dengan sungguh-sungguh 
(urusan) yang lain. Dan hanya kepada Tuhanlah hendaknya kamu berharap 
(QS. Al-Insyirah: 6-8). 
Jadikanlah sabar dan sholat sebagai penolongmu dan sesungguhnya yang 
demikian itu sungguh berat, kecuali bagi orang-orang yang khusu’  
(QS. Al-Baqarah : 45). 
Keberanian memasuki ketidakpastian memang menyebabkan kecemasan, 
tetapi ketidakberanian memasuki ketidakpastian akan menyebabkan 
hilangnya jati diri dan dalam pengertian yang paling dalam keberanian 
memasuki ketidakpastian adalah menjadi sadar akan jati diri 
(Mario Teguh). 
Kesempurnaan adalah seni yang diperoleh melalui pelatihan 
dan kebiasaan. Kita tidak bertindak benar karena kita memiliki kebaikan atau 
kesempurnaan, tetapi kita lebih memiliih memilikinya karena kita telah 
bertindak dengan benar. Kita adalah kebiasaan kita. Oleh karena itu, 
kesempurnaan bukanlah suatu tindakan tetapi suatu kebiasaan 
(Aristoteles). 
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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB)  
PADA PEMBUATAN RAMBAK KULIT SAPI DI UKM “SHODIQ” 
DESA KRAGILAN, MOJOLABAN, SUKOHARJO 
 
Viki Hendi Kurniaditya1 
Esti Widowati, S.Si., M.P.2 
Dr. Ir. Sigit Prabawa, M.Si.2 
 
ABSTRAK 
 
Rambak adalah salah satu jenis kerupuk yang terbuat dari kulit. Rambak kulit 
sapi merupakan makanan ringan yang dibuat dari irisan tipis kulit sapi yang digoreng 
dengan diberi bumbu tertentu atau hanya garam. Praktik Quality Control di UKM 
“Shodiq” dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui proses pembuatan rambak kulit 
sapi, mengevaluasi dan merancang Konsep Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) 
pada bahan baku, proses produksi, hingga produk akhir. Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu wawancara, observasi, pengambilan sampel, pengujian, dan studi 
pustaka. Masing-masing tahapan dalam proses produksi rambak kulit sapi selalu 
diperhatikan supaya dihasilkan rambak kulit sapi yang berkualitas. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa bahan kulit sapi, air, bawang putih, garam, penyedap rasa, dan 
minyak goreng sudah cukup baik dalam penanganannya, namun penanganan bahan baik 
pada bahan baku ataupun tambahan harus tetap diawasi lagi. Sedangkan untuk 
pengendalian mutu proses produksi harus diperhatikan pada waktu proses persiapan 
bahan, perendaman kulit dalam air hangat, pembersihan bulu dan pencucian kulit, 
perebusan, pemotongan, penjemuran, pengungkepan, penirisan, penggorengan, penirisan 
dan pendinginan, pengemasan serta kebersihan alat dan ruang produksi supaya kualitas 
rambak kulit sapi bagus. Dilakukan analisis pengujian produk akhir dengan jenis uji 
keutuhan sebesar 99,23 %, kadar air sebesar 5,16 %, kadar abu sebesar 1,74 %, asam 
lemak bebas (FFA) sebesar 1,08 %, dan angka lempeng total (ALT) sebesar 1,2x104 
koloni/g, akan tetapi analisis uji yang tidak sesuai dengan SNI yaitu kadar abu dan asam 
lemak bebas. Konsep Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) pada proses pembuatan 
rambak kulit sapi dilakukan dengan menggunakan dasar BPOM RI Nomor 
HK.03.1.23.12.2206 tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik. Pembuatan 
konsep CPPB dibutuhkan untuk menjamin mutu dan keamanan produk rambak kulit sapi 
di UKM “Shodiq” sehingga dapat memenuhi syarat SNI 01-4308-1996. 
 
Kata kunci: Evaluasi Mutu, Konsep CPPB, Rambak Kulit Sapi, UKM “Shodiq” 
Keterangan : 
1Mahasiswa Diploma Tiga Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sebelas  
Maret 
2Staf Pengajar Teknologi Hasil Pertanian Universitas Sebelas Maret 
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THE CONCEPT OF GOOD MANUFACTURING PRACTICE (GMP)  
IN THE PRODUCTION OF RAMBAK KULIT SAPI  IN UKM "SHODIQ"  
KRAGILAN VILLAGE, MOJOLABAN, SUKOHARJO 
 
Viki Hendi Kurniaditya1 
Esti Widowati, S.Si., M.P.2 
Dr. Ir. Sigit Prabawa, M.Si.2 
 
Abstract 
 
Rambak is one kind of crackers made of leather. Rambak kulit sapi (cow leather 
chip) is a snack made from thin slices of cowhide fried with a certain seasoning or just 
salt. Quality Control Practice in UKM "Shodiq" is done with the aim to know the process 
of making rambak cow leather, evaluate and design the Concept of Good Manufacturing 
Practice (GMP) on raw materials, production process, until the final product. The method 
used in this research were interview, observation, sampling, testing, and literature study. 
Each stage in the process of rambak cowhide production is always considered to be 
produced rambak cow leather quality. The results of the analysis showed that cow, water, 
garlic, salt, flavored and cooking oil are good enough in handling, but the handling of 
materials in both raw and supplemental materials should be kept under surveillance. As 
for the quality control of the production process must be considered at the time of the 
preparation process of the material, soaking the skin in warm water, cleaning the fur and 
leaching, boiling, cutting, drying, adsorbing sesaoning, slicing, frying, slicing and 
cooling, packaging and cleaning equipment and production space The quality of good 
cowhide rambak. The final product was tested with 99.23% wholeness test, 5.16% 
moisture content, ash content of 1.74%, free fatty acid (FFA) of 1.08%, and total plate 
number (ALT) of 1,2x104 colony/g, but there was some finding not consistent with SNI, 
namely ash content and free fatty acid. The concept of Good Manufacturing Practice 
(GMP) in the process of making cowhide rambak done using the basis of BPOM RI 
Number HK.03.1.23.12.2206 of 2012 on Good Manufacturing Practice (GMP). The 
drafting of CPPB is needed to guarantee the quality and safety of cow leather products in 
UKM "Shodiq" so that it can fulfill  SNI 01-4308-1996 requirements. 
 
Key Words:  
CPPB Concept, Quality Evaluation, Rambak Kulit Sapi (cow leather chip), UKM 
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